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ABSTRAK
Tajuddin Almarzuqi. 26030112140093. Pengaruh Penambahan Konsentrasi
Maltodekstrin terhadap Pembuatan Perisa Kerang Darah (Anadara granosa)
(Eko Nurcahya Dewi dan Romadhon)
Produk kerang darah segar biasanya terdapat dalam 2 jenis di pasaran yaitu kerang
darah bercangkang dan tanpa cangkang. Kerang darah tanpa cangkang biasanya
melalui proses pengolahan berupa pembersihan, perebusan dan pengupasan. Pada
proses perebusan terdapat banyak limbah air yang terbuang. Limbah air rebusan
yang terbuang ini dapat dimanfaatkan sebagai perisa makanan. Tujuan penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin terhadap
karakteristik perisa kerang serta mengetahui konsentrasi maltodekstrin terbaik.
Penelitian ini menggunakan 4 konsentrasi maltodekstrin yang berbeda yaitu
perlakuan 0%, 4%, 8% dan 12%. Metode pembuatan perisa menggunakan foam-
mat drying pada suhu 70oC selama 4 jam. Perisa yang dihasilkan diuji
menggunakan uji sensori, kadar air, kadar protein, rendemen, asam glutamat dan
kelarutan. Hasil penelitian menunjukkan perbedaan konsentrasi maltodekstrin
berpengaruh nyata (P <0,05) terhadap kadar air, protein, rendemen asam glutamat
dan kelarutan. Kandungan protein tertinggi terdapat pada kontrol dengan kadar
49,73 ± 1,14 % namun menurun drastis pada perlakuan 12% sebesar 12,17 ± 0,97
%. Sedangkan hasil rendemen adalah sebaliknya dengan perlakuan 12% memiliki
nilai sebesar 13,36 ± 0,58 %, sementara kontrol hanya mendapatkan yield sebesar
0,87 ± 0,18 %. Berdasarkan hasil uji sensori, perlakuan 8% merupakan perlakuan
penambahan konsentrasi terbaik dengan nilai kadar protein, kadar air dan kelarutan
berturut-turut adalah 14,96 ± 2,45 %, 4,66 ± 0,30 % dan 80,26 ± 4,25 %.
Kata kunci: Kerang Darah, Air Rebusan, Maltodekstrin, Foam-mat drying, Perisa
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ABSTRACT
Tajuddin Almarzuqi. 26030112140093. The Effect of Maltodextrine
Concentration Addition on the Making of Blood Clam (Anadara granosa) Flavor
(Eko Nurcahya Dewi and Romadhon).
Fresh blood clam products are usually in two types in the market, namely shelled
blood clams and without shells. Blood clams without shells usually go through a
process of cleaning, boiling and stripping. In the boiling process there is a lot of
waste water wasted. Wasted cooking water can be used as a food flavoring. The
purpose of this study was to determine the effect of adding maltodextrin to the
characteristics of clam flavoring and to determine the best concentration of
maltodextrin. This study used 4 different concentrations of maltodextrin namely
0%, 4%, 8% and 12%. The method of making flavoring uses foam-mat drying at
70oC for 4 hours. The resulting flavor was tested using sensory test, water content,
protein content, yield, glutamic acid and solubility. The results showed differences
in the concentration of maltodextrin had a significant effect (P <0.05) on water
content, protein, yield, glutamic acid and solubility. The highest protein content
was found in controls with levels of 49,73 ± 1,14% but dropped dramatically at
12% treatment at 12,17 ± 0,97%. Meanwhile the yield is the opposite, treatment of
12% having a value of 13,36 ± 0,58% while the control only gets a yield of 0,87 ±
0,18%. Based on the sensory test results, the treatment of 8% is the treatment of
adding the best concentration with protein content, moisture content and solubility
respectively 14,96 ± 2,45%, 4,66 ± 0,30% and 80,26 ± 4,25%.
Keywords: Blood Clam, Stew Water, Maltodextrine, Foam-mat drying, Flavor
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